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Анотація У статті описано технологію капкейків, показана можливість використання пюре з буряка в рецептурі капкейків. Досліджено показники якості вхідної сировини. Наведено данні результатів досліджень впливу кількості пюре з буряка на показники якості тіста і готових виробів. Досліджено основні показники якості виробів під час зберігання.
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Abstract The article describes the technology of cupcakes, shows the possibility of using beetroot puree in the recipe of cupcakes. The quality indicators of input raw materials are investigated. The results of research on the influence of beetroot puree on the dough quality and finished products are presented. The main indicators of product quality during storage are investigated.
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Постановка проблеми. Завдяки все більш тісному господарському і культурному спілкуванню держав процес запозичення національних страв іде дуже швидко. Особливо це спостерігається на прикладі асортименту борошняних кондитерських виробів, який постійно розширюється за рахунок нових запозичених з-за кордону виробів: капкейків, маффінів, м’яких вафель [1]. Виробництво кондитерської продукції є однією з розвинутих галузей харчової промисловості в Україні, перед якою стоїть завдання задоволення потреб населення в здоровому харчуванні.
На даний час борошняні кондитерські вироби знаходяться на першому місті з продажу серед всіх видів кондитерської продукції. Капкейки подобаються не тільки дітям, а й дорослим. Разом з тим, капкейки містять значну кількість цукру, жиру і майже не містять вітамінів і мікро-, мікроелементів. Систематичне споживання таких продуктів може привести до порушення обміну речовин. Тому до актуальних проблем харчової промисловості слід віднести удосконалення технології капкейків за рахунок використання рослинної сировини, що дозволить збагатити вироби біологічно цінними речовинами.
Рослинна сировини поділяється на ряд груп: фруктово-ягідна, овочева, зернобобова, крохмалепродукти. Особливо актуально її застосування у виробництві таких борошняних кондитерських виробів, технологія яких не вимагає використання борошна з високим вмістом сильної клейковини [2,3]. До таких видів борошняної кондитерської продукції можна віднести капкейки.
Аналіз основних досліджень і публікацій. Питаннями створення технологій борошняних кондитерських із використанням рослинної сировини у різний час займалися вчені Дорохович А.М., Калакура М.М., Сирохман І.В., Корячкіна С.Я., Дробот В.І., Лисюк Г.М., Пересічний М.І. та ін.
У своїх експериментах вчені у значній мірі застосовували нетрадиційні види борошна, вторинні продукти переробки плодово-ягідної сировини у вигляді порошків. Досліджень із використанням пюре з буряка для збагачення капкейків біологічно активними речовинами та підвищення їх харчової цінності не проводилося. Тому існує необхідність таких досліджень.
Слово «капкейк» утворено від двох англійських слів: cup (чашка) і cake (торт). Кожен капкейк має свою упаковку (паперовий стаканчик). Термін «cupcake» був вперше використаний в книзі рецептів Елайзи Леслі в 1828 році. 
Основними інгредієнтами при приготуванні капкейків є борошно, цукор, яйця, вершкове масло, молоко, розпушувач. Калорійність 100 г виробів складає 250-300 ккал. 
Технологічна схема приготування капкейків складається з послідовності наступних операцій: підготовка сировини до виробництва, дозування, заміс тіста, формування, випічка, зберігання [4-6].
Перспективною овочевою сировиною є столовий буряк [3]. Дикорослий буряк вживали в їжу з незапам'ятних часів. В 2000-1000 до н. е. введено в культуру (приблизно на островах Середземного моря) буряк листовий. 
Коренеплоди буряка містять близько 10% цукрів, вітаміни: С, Р, РР, В1, В2, В12, фолієву кислоту, органічні кислоти (яблучну, лимонну), великий набір мінеральних елементів.
Формування мети. Метою роботи є удосконалення технології капкейків за рахунок додавання сировини підвищеної біологічної цінності – пюре з буряка. Об’єктом дослідження є технологія капкейків. Предметом дослідження є капкейки, пюре з буряка. 




	№ 1	№ 2	№ 3	№ 4	№ 5	№ 6
	
Борошно пшеничне 	100 %	95%	90%	85 %	80 %	75 %
Пюре з буряка (ПБ)	-	5 %	10 %	15 %	20%	25 %

Вся сировина, що була використана у дослідженнях, відповідала вимогам діючої нормативної документації. Встановлено, що зі збільшенням кількості добавки до 25 % в системі, кількість клейковини в тісті зменшується на 2,5% порівняно із контрольним зразком, що можна пояснити тим, що добавка запобігає утворенню клейковини. Визначили фізико-хімічні показники сировини. Результати представлені в табл. 2.
Таблиця 2
Фізико-хімічні показники







Результати дослідження фізико-хімічних показників якості тіста і готових виробів наведено у табл. 3. 
Таблиця 3




Масова часта вологи, %	27,0	27,2	27,8	28,1	28,4	28,9
Готові вироби






Вологість зразків збільшується у разі збільшення кількості добавки, що пояснюється вищою вологістю тіста зразків із добавками порівняно із контрольним зразком. Так, вологість контрольного зразка виробу становить 20 %. Вологість з максимальною кількістю добавки – 22,0 %, що на 2% вище порівняно з контрольним зразком. Пористість зразків з добавкою дещо зменшується. Так, пористість контрольного зразка складає 64 %. Пористість зразка з максимальною кількістю добавки 62,2%. Зі збільшенням пюре з буряка до 25 % крихкість виробів зменшується на 10,1 % порівняно з контрольним зразком.
Для вирішення задачі регулювання якості виробів нами була досліджена зміна показників якості капкейків з добавкою в процесі зберігання. Дослідні зразки виробів зберігали в коробках за температури 20±2 ºС і відносній вологості повітря не вище 75% протягом 14 діб. Встановлено, що під час зберігання вологість зразків зменшується, що пов’язано з ретроградацією клейстеризованого крохмалю і подальшою денатурацією білків. Так вологість контрольного зразка зменшується на 1,9 %. Вологість з мінімальною і максимальною кількістю добавки зменшується на  1,7 % і 2,0 % відповідно.
Нові вироби характеризуються високими органолептичними показниками якості, не поступаються в цьому показникам якості контрольного зразка і набувають оригінального смаку та запаху за рахунок внесення добавки. Найкращими показниками якості відрізнявся зразок, що містить 15 % пюре з буряка.
Висновки. Дослідили, що внесення добавки до рецептури капкейка у кількості 15% дає можливість виробляти борошняні кондитерські вироби із покращеною структурою і органолептичними показниками, підвищеною харчовою цінністю і зниженою калорійністю.
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